



The impact of providing snacks at welfare facilities for the elderly on 






























































































高齢者の栄養上の特性を理解している† 3.5 ± 0.6 3.6 ± 0.6 0.356 
高齢者の栄養上の特性に合わせた献立作成ができる† 2.6 ± 0.7 3.1 ± 0.8 0.003 
高齢者の栄養上の特性に合わせて作成された献立を実
際に調理できる† 
3.4 ± 0.9 3.3 ± 0.8 0.653 
高齢者の特性を踏まえて、食材選択や調理方法のポイ
ントを説明できる† 
2.9 ± 0.9 3.3 ± 0.7 0.040 
「応用栄養学（講義）」で学んだことをもとに、献立
や媒体を作成できる† 
3.3 ± 0.9 3.5 ± 0.9 0.412 
あなたは、おやつの提供、レシピ考案・試作は勉強に
なったと思いますか‡ 
  -   4.6 ± 0.8 - 
†「あてはまらない」を 1点、「あまりあてはまらない」を 2点、「どちらともいえない」を 3点、
「ややあてはまる」を 4点、「あてはまる」を 5点と得点化し、平均値±標準偏差で示す。 
‡「全く勉強にならなかった」を 1点、「あまり勉強にならなかった」を 2点、「どちらとも


























































4.4 ± 0.8 4.2 ± 1.0 0.250 
「あてはまらない」を 1点、「あまりあてはまらない」を 2点、「どちらともいえない」を 3点、




カテゴリ 記述数（％） 記述例 
対象者に合わせた
献立作成 
15 (46.9) ・対象者の事を考えて、レシピ考案することの大切さ。   
・高齢者にとって食べやすい食事とは何かを考えることができた。 
大変さ 7 (21.9) ・食べやすさと美味しさを両立することの大変さを学んだ。    
・様々な点に配慮しておやつを考えて作るのはとても大変なことだ
と思った。 
高齢者の特性 4 (12.5) ・今まで自分が高齢者に持っていたイメージと実際に学んでみると
では違うこともあり、勉強になった。    
・高齢者の食べ方(一気に一口で食べてしまう、素手で食べてしまう
など)がわかった。 
試作の大切さ 4 (12.5) ・試作することで、柔らかさや食べやすさを自分で食べて、高齢者な
らどうだろうと同じ立場になって考えることができた。    
・色合いや柔らかさ、オーブンで焼いた後冷めてからの硬さなど色々
試作を重ねた。 
調理の工夫 4 (12.5) ・食感を工夫する方法を学んだ。    
・食べやすくする工夫ができた。 
嚥下障害 3 (9.4) ・水なら液体だから飲むことができるだろうと安易に考えていたが、
とろみ剤を使わなければ誤嚥性肺炎になることを知った。    
・口の中で食塊形成されやすく、飲み込みやすいということが大切
だとわかった。 
発想の豊かさ 3 (9.4) ・同じ材料でも違うものに変身することができるということなど、




2 (6.3) ・大量調理ができるのか。 
  
・大量調理向けに工夫しながら作ること。 


















































3 (9.4) ・献立作成にこの実習で学んだことを活かしたいと思った。 
  
・とても勉強になったので学んだことを活かしていきたいと思った。 
反省 2 (6.3) ・頑張ったつもりだったがみんなのおやつがすごく美味しかったので 
もっと頑張るべきだった。    
・他の人が作ったものを見て自分ももう少しきちんと作れたのではないか
と思った。 
楽しかった 2 (6.3) ・楽しかった。    
・どうしたら食べやすいかを考えながら作るのが楽しかった。 
その他 2 (6.3) ・一生懸命取り組めて良かった。 
      ・対象者を理解したうえで料理を作るのは難しいが、やりがいがあると
思った。 
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Ⅳ．考察
　本研究では、実習内において、直接対象者と関わることができる機会を設けることによる学習効果
や職業意識への影響を検討した。
　実習の前後では、高齢者の栄養上の特性への理解の５項目のすべてで平均得点は向上したことか
ら、実習を通して高齢者の栄養の特性についての理解を深めることができた。「高齢者の栄養上の特
性に合わせた献立作成ができる」では、事前事後ともに低かった理由として、献立作成は対象者の栄
養上の特性を理解し、栄養のバランスや美味しさ、見た目、季節など複合的な要素を考慮する必要が
あり、難しさを感じたためと考えられる。しかしながら、実習を通し、有意に得点が向上することが
できた。さらに、「高齢者の特性を踏まえて、食材選択や調理方法のポイントを説明できる」の得点
が有意に向上したことは、講義等で学んだ知識を実践することを通じて定着させることができたと考
えられる。
　栄養士に関する基本コンピテンシーについては、事前の平均得点は、先行研究5）と大きな差はみら
れなかったが、事後の平均得点はすべての項目において、低下がみられ、「自分は、栄養士という職
業に向いていると思う」という自己革新の項目が最も低かった。これは、実習を通して学んだ「大変
さ」や感想にあった「知識不足や勉強の必要性」に気付いたことで、栄養士の仕事の難しさや不安を
感じたためと考えられる。学生は、学ぶことや経験することで、自己革新の得点が低くなることがあ
る場合があるということが明らとなった。この実習は、１年生の後期に開講される科目であり、栄養
士の専門科目について学んでいる最中であり、卒業までに、様々な授業や経験から自己革新は変化し
ていくと考えられる。先行研究において、管理栄養士に関する基本コンピテンシーは、管理栄養士と
しての就職に関連すると示されており6）、栄養士も同様と考えられるため、実習内で栄養士の仕事の
難しさや不安を取り除くようなサポートが必要であると示唆された。
　学んだことについての自由記述では、「対象者に合わせた献立作成」、「高齢者の特性」、「試作
の大切さ」、「発想の豊かさ」などの記述があり、栄養士に求められる対象者に寄り添うということ
を学生自身が経験することができたと考えられる。また、感想についての自由記述では、「他の人の
献立が参考になった」、「勉強になった」、「施設見学に行けて良かった」、「今後に活かしたい」
などの肯定的な記述が多く、実習の満足感がみられた。
　この実習では、レシピの考案前に、実際の対象者におやつを提供する、食べている様子を見学する
ということを行った。学生は、講義等から得た対象者に関する知識だけでは、対象者をイメージする
ことが難しい場合がある。今回の実習においては、「実際に高齢者の食べている様子を見学したから
こそわかることがあった」という学生の感想からも実際に体験することが、対象者の理解や対象者に
合わせた献立作成には重要であると示唆された。
　本研究の限界点は、対象者が32名のみで限られた人数であったこと、単年度のみの評価であったた
め、一般化することはできない。しかしながら、実習内において、直接対象者と関わることで学生は
様々な気づきや学びを得ることができていた。今後も継続して、学生が在学中に対象者と関わること
ができる実習や課外活動を進めていきたい。
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